PRAZENI

Je velmi dulezity proces, pfi kterém zrnka ziskavaji svoje vysledné chuté a aromata
Zrnka zvétsSuji svou velikost
Zmensuji svou hmotnost — odpafuje se z nich voda

Prazeni by mélo trvat nejméné 15 minut - -:"---
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Stupen prazeni ovliviiuje chut

svétlé prazeni — vyraznéjsi kysela chut’
Medium — Cokoladové tony

Tmavé prazeni — vyraznéjsi horka chut’

Teplota pfi prazeni 200 — 240°C

MLETI

Abychom dosahli spravného espressa, musime uprazenou zr % Vou kavu‘dgb?é umllt b
Zrnkova kava ma vlastnost, Ze pohlcuje vihkost — proto zalez pocasi a na“prostredf

v kterém kavu meleme.

Hrubost umleti kavy ovliviiuje pratok vody pres paku

Kdyz umeleme kavu na jemno, teCe ndm espresso z paky pomaleji.

Kdyz umeleme kavu nahrubo, teCe ndm espresso z paky rychleji.

KAVOVAR

Vnitini velky bojler — v ném je horka voda — 100°C.

Z tohoto bojleru také vede voda na paru, kterou vyrabime mlécnou pénu.
Na espresso by méla mit voda teplotu 80 — 90°C.

O kavovar je nutné se neustale starat — musi se porad a vSude Cistit.

Pfi pfipravé espressa vzdy Cistime okraje paky od kavy.

Pfi pfipravé mlécné pény vzdy pred a po pouziti celou trysku ocCistime.

Tlak v kadvovaru pfi pfipravé espressa — 9 baru.
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